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PEMBUATAN BAKSO SINTETIS DENGAN 
PENAMBAHAN MINYAK WIJEN 
 
APRIANTI RAHMADANI 
NPM : 0733010021 
 
 
INTISARI  
 Bakso daging sintetis merupakan salah satu produk yang dibuat 
dengan menggunakan bahan – bahan protein nabati, dalam hal ini adalah 
gluten yang ditambahkan dengan bahan lain untuk meningkatkan nilai gizinya. 
Pada pembuatan bakso sintetis ini, dilakukan penambahan tepung kedelai dan 
minyak wijen. Penggunaan kedua bahan inni bertujuan untuk menciptakan 
suatu produk bakso yang memiliki kadar protein tinggi, cita rasa dan tekstur 
yang disukai konsumen. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor 
pertama proporsi gluten : tepung kedelai  (80:20,70:30 dan 60:40) dan faktor 
kedua :  penambahan minyak wijen ( 5%, 10%, 15%). 
Hasil penelitian menunjukkan perlakuan proporsi gluten : tepung 
kedelai 70:30 dan penambahan minyak wijen 15% menghasilkan bakso yang 
dapat diterima konsumen. Perlakuan tersebut menghasilkan kadar air 
52,053%, kadar protein 20,024%, kadar lemak 9,556%, kadar pati 34,498%, 
WHC 53,410%, kekenyalan 14,03 mm/gr.dtk, rendemen 272,23%, warna 
(suka) 70, rasa (suka) 120,5 dan tekstur (suka) 116. Analisa finansial dari 
perlakuan terbaik adalah sebagai berikut : kapasitas produksi 4680 kg/tahun, 
nilai BEP 23,19% dari total produksi, harga pokok Rp. 3.050,-/bungkus; nilai 
Payback Periode (PP) 2,9 tahun; nilai NPV Rp. 27.771.493-.; nilai Gross B/C 
1,0337 dan nilai IRR 22,45% . 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
 Bakso merupakan jenis makanan yang sangat popular di Indonesia, 
ditemui di restoran sampai pedagang keliling. Di negara lain produk sejenis bakso 
dikenal dengan nama “meatball”. Beberapa istilah yang diberikan menurut 
Fulton,1983 antara lain: party meatballs, polpette (Italian meatballs), Morrocan 
meatballs, Konigsberger klopse (meatball in Lemon and Caper Sauce), Curried 
koptas (Indian meatball), Porcupines, Smoked Chinese meatballs, Swedish 
meatball (Hamilton,1977) dan Ninh Hoa Grilled meatballs (Doung dan 
Kiesel,1981). 
  Bakso biasanya terbuat dari bahan utama daging yang dilumatkan, 
dicampur dengan bahan – bahan lainnya, dibentuk bulatan – bulatan, dan 
selanjutnya direbus. Daging yang digunakan biasanya berupa daging sapi ataupun 
ayam, akan tetapi saat ini mulai terjadi pergeseran gaya hidup masyarakat dimana 
masyarakat mulai sadar untuk memperhatikan pola makan mereka. Banyak orang 
yang sekarang mulai mengurangi mengkonsumsi daging untuk menghindari 
kolesterol yang dapat menyebabkan penyakit jantung maupun darah tinggi 
sehingga sekarang orang beralih ke makanan yang berasal dari nabati 
(vegetarian). 
 Di Indonesia sendiri masih jarang ditemukan adanya penjual bakso 
maupun restoran yang menjual bakso dari bahan utama bukan daging. Oleh 
karena itu adanya bakso yang berbahan utama daging sintetis diharapkan dapat 
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memberikan variasi pengolahan bakso sekaligus memenuhi pola makan bagi para 
vegetarian.  
 Daging sintetis sebagai bahan baku bakso sintetis, sebagian besar terbuat 
dari protein kedelai, konsentrat atau isolat protein kedelai, yang diproses menjadi 
protein pekar (Texturized Vegetable Protein) atau protein pintal dengan 
penambahan bahan pengikat, flavour, pewarna, stabillizer, dan suplementasi zat 
gizi (Wolf dan Cowan,1971 dalam Koswara 1995) dan produk – produknya dapat 
berupa bacon sintetis, daging asap sintetis, ham sintetis, dll (Koswara,1995). 
 Pembuatan daging sintetis dari protein kedelai memerlukan proses yang 
rumit dan sampai saat ini produk – produk daging sintetis dari protein kedelai 
harga jualnya cukup tinggi. Oleh karena itu, diupayakan pembuatan daging 
sintetis dari bahan yang sama tetapi dengan metode yang lebih sederhana. 
Pembuatan bakso sintetis sebelumnya pernah dibuat dengan menggunakan gluten 
dan tepung tempe (Kurniawati,2009). Namun pembuatan bakso sintetis yang akan 
dipergunakan pada penelitian ini yaitu  pembuatan bakso sintetis dari proporsi 
antara tepung kedelai : gluten dan minyak wijen. Penggunaan gluten dan tepung 
kedelai dimaksudkan untuk meningkatkan nilai gizi bakso yang dihasilkan 
sedangkan penggunaan minyak wijen ini untuk memperbaiki citarasa, tekstur, dan 
menambah nilai gizi bakso sintetis. 
 
B. Tujuan Penelitian  
· Mempelajari pengaruh proporsi tepung kedelai : gluten dengan minyak 
wijen terhadap kualitas bakso sintetis. 
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· Mendapatkan perlakuan terbaik dari penambahan tepung kedelai dan 
minyak wijen  untuk menghasilkan bakso sintetis yang bermutu baik, 
disukai konsumen dan memiliki kadar protein yang tinggi 
 
C. Manfaat Penelitian  
 Manfaat dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi pangan bagi orang 
yang menghindari konsumsi daging (vegetarian) maupun alergi terhadap daging 
hewan. 
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